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N6z Masahiro MV-L Gyuto 210mm

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Producent

Forma noza

Stal

Twardos¢

Zaostrzenie

459,00 zt

Dostepny

48 godzin

9101114

MASAHIRO

Gyuto
molibdenowo-wanadowa
HRC 59 (+/-1)

Dwustronne

Masahiro MV-L Chef o dtugosci ostrza 210mm to jeden z najczesciej wybieranych nozy do kuchni, zaréwno przez
profesjonalnych kucharzy jak i amatoréw. Charakterystyczny ksztatt noza, wywodzacy sie z kuchni francuskiej
wykorzystywany jest do wielu zadah kuchennych a nazwa néz szefa kuchni, podkresla fakt, ze jest to nieodzowne narzedzie
kazdego kucharza. N6z jest bardzo lekki a rekojes¢ pewnie lezy zaréwno w matych jak i duzych dtoniach. Dzieki idealnemu
wywazeniu pomiedzy ostrzem a ragczka pozwala na rytmiczny, bardzo wydajny, kotyszgacy ruch na powierzchni podczas
krojenia w plastry lub siekania réznych produktéw.

MV-L to najnowsza grupa nozy produkowana przez Masahiro a jej pierwowzorem jest seria BWH. Do produkcji zastosowano
tu réwniez molibdenowo-wanadowa, wysokoweglowg, nierdzewng stal MBS-26, ktéra zostata poddana tréjstopniowemu
procesowi hartowania az do osiggniecia twardosci 58-59 HRC. Jak kazde ostrze wychodzace z zaktadu Masahiro, zostato
doprowadzone do perfekcji przez rzemiesInikéw z ponad 30 letnim doswiadczeniem.

Rekojes¢ zostata wykonana z drewna o nazwie Black Pakkawood, ktérego liczne warstwy zostaty pod duzym cisnieniem i w
wysokiej temperaturze sprasowane w jednolity, bardzo trwaty, odporny na wilgo¢ i wode materiat. W poréwnaniu do serii
BWH, rekojes¢ MV-L sa bardziej obte oraz o mniejszej objetosci, dostosowane do uzytkownikéw o Srednich i mniejszych
dtoniach. Drewniany uchwyt z powtoka antybakteryjna jest tatwy w pielegnacji niczym plastik, zostat zabezpieczony trzema
perfekcyjnie osadzonymi i wypolerowanymi nitami.

Kolejna réznicg pomiedzy seriami MV-L i BWH jest nieznacznie ciefisza klinga, ktéra utatwi wcinanie sie w krojone produkty.
Réznica w grubosci klingi i rekojesci przektada sie réwniez na wage, ktéra jest nizsza nawet o ponad 20%.

Noze z tej serii s ostrzone z dwdch stron lecz w przeciwienstwie do wiekszosci zachodnich producentéw, Masahiro ostrzy je
asymetrycznie 80/20. Oznacza to, ze krawedz tnaca przesunieta jest na jedng ze stron w osi noza. Korzysci z zastosowania
asymetrycznego ostrzenia to nawet o 35% w stosunku do symetrycznego ostrza ciensza krawedz tngca, przez co znacznie
ostrzejsza.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Dtugos¢ catkowita: 327 mm
Szerokosé: 46 mm

Grubosé: 2.0 mm

Waga: 135 g

Stal molibdenowo-wanadowa (MBS-26)
HRC 58-59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: drewno black pakkawood
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My¢ recznie

Made in Japan
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